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LES   CHAPONS   ET   LE   CHAPONNAGE 


Un  chapon  est  un  poulet  mâle  qui  a  été  châtré.  Le  chapon  diffère  sous 
plusieurs  rapports  du  mâle  intact  e1  normal.  Son  plumage,  tout  en  étant  essen- 
tiellement le  même  que  celui  du  coq  au  point  <lc  vue  de  la  couleur  et  de  la 
structure,  est  beaucoup  plus  abondant.  Les  plumes  du  cou,  de  la  croupe,  de  la 
queue  (plumes  tectrices  et  faucilles i  sont  généralement  plus  longues.  La  crête 
et  les  barbes  du  chapon  se  rapetissent  ou  cessent  de  se  développer  et  perdent 
leur  couleur  rouge  clair.  Les  éperons  .se  développent  comme  chez  le  coq  normal, 
mais  on  peut  aisément  les  empêcher  de  le  faire  en  les  coupant  avec  un  instrument 
tranchant  au  moment  du  chaponnage  et  en  touchant  la  surface1  exposée  avec  un 
crayon  caustique. 

Pourquoi  chaponner 

La  raison  d'être  du  chaponnage  est  d'améliorer  la  qualité  de  la  chair  et  non 
pas,  comme  on  l'a  souvent  prétendu,  d'obtenir  des  oiseaux  d'une  taille  beaucoup 
plus  grande.  En  fait,  entre  chapons  et  cochets  il  n'y  a  pas  une  grosse  différence 
de  taille  jusque  vers  l'âge  de  six  mois;  après  cela  le  chapon  continue  à  grossir 
et  à  former  de  la  chair  d'une  qualité  supérieure.  Les  chapons  sont  plus  dociles. 
moins  actifs  que  les  coqs  normaux,  ce  qui  explique  peut-être  les  dépôts  plus 
considérables  de  graisse  dans  les  muscles,  produisant  ainsi  de  la  chair  d'une 
qualité   supérieure.     Un    autre   avantage   du   chaponnage   est    que   la    chair   du 
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chapon  ne  durcit  pas  comme  celle  du  mâle  normal  et  que  l'on  peut,  lorsqu'il  y  a 
avantage  à  le  faire,  conserver  les  chapons  jusqu'à  la  fin  de  la  saison,  prolon- 
geant ainsi  la  période  de  vente  des  poulets  de  broche  fraîchement  tués. 

Il  est  généralement  admis  qu'après  l'âge  de  cinq  ou  six  mois  les  chapons 
produisent  plus  de  chair  comestible  pour  la  nourriture  qu'ils  reçoivent  que  les 
mâles  normaux. 

Races  qui  se  prêtent  le  mieux  au  chaponnage  et  âge  auquel  on   doit 

chaponner 

On  peut  chaponner  toutes  les  races  de  volailles,  mais  comme  les  gros 
chapons  sont  ceux  qui  se  vendent  le  mieux  et,  d'autre  part,  comme  le  chapon 
n'est  supérieur  au  cochet  qu'après  qu'il  a  complété  la  plus  grande  partie  de  sa 
croissance,  il  vaut  généralement  mieux  se  servir  des  races  de  grosse  taille  ou  à 
deux  fins.  Les  Brahmas  et  plus  récemment  les  géantes  de  Jersey  sont  les  meil- 
leures parmi  les  races  lourdes,  et  les  Plymouth  Rocks  et  les  Orpingtons  parmi 
les  races  à  deux  fins.  Cependant,  dans  certaines  circonstances  et  pour  des 
marchés  spécialisés,  les  races  de  poids  léger,  comme  les  Leghorns,  font  d'ex- 
cellents chapons. 

Le  meilleur  âge  pour  chaponner  est  de  deux  à  trois  mois,  quand  les  testicules 
sont  encore  petits  et  relativement  inactifs.  L'aspect  de  la  crête  et  des  barbes 
est  la  meilleure  indication  de  l'état  des  testicules.  L'opération  devrait  se  faire 
avant  que  ces  appendices  aient  grossi  et  se  soient  gonflés. 

Instruments  et  matériel  nécessaires 

Les  instruments  nécessaires  sont  simples  et  peu  coûteux.  On  trouve  dans 
le  commerce  bien  des  assortiments  d'instruments  qui  se  valent.  Il  y  a  des  opéra- 
teurs qui  s'habituent  à  différents  types  d'instruments  et  qui  les  préfèrent.  L'as- 
sortiment se  compose  d'un  couteau,  d'un  extenseur,  d'un  crochet,  d'une  sonde 
et  de  pinces.  Il  y  a  de  légères  différences  de  forme  et  de  structure  dans  les 
instruments  employés,  spécialement  dans  les  pinces,  dont  le  type  le  plus  récent, 
un  instrument  spécial  qui  se  ferme  sur  les  testicules,  est  aujourd'hui  le  plus 
apprécié. 

Avec  ces  instruments  il  faut  une  table  ou  planche  placée  à  hauteur 
commode  et  sur  laquelle  se  fait  l'opération,  un  bol  contenant  une  faible  solution 
désinfectante,  du  coton  hydrophile  (coton  absorbant)  et  deux  longueurs  de 
grosse  ficelle  portant  un  poids. 

On  peut  construire  une  table  d'opération  simple  et  tout  à  fait  satisfaisante 
au  moyen  de  deux  morceaux  de  planche  planée  d'environ  vingt  pouces  de  long- 
par  douze  pouces  de  large  et  joints  bout  à  bout,  par  des  charnières,  placées  à 
environ  un  pouce  de  chaque  côté.  (Voir  figures  2  et  3.)  Le  long  des  bords  de  la 
planche  qui  doit  former  le  dessus  de  la  table,  on  enfonce  des  clous  de  finissage  à 
intervalles  d'environ  deux  pouces,  et  faisant  saillie  d'environ  un  pouce.  On  insère 
un  bloc  entre  les  deux  planches  pour  pouvoir  élever  celle  du  dessus  à  l'angle 
désiré.  Cette  "  table  "  est  mise  sur  le  dessus  d'une  caisse  ou  d'un  baril  ou  de  tout 
autre  appui,  à  la  hauteur  nécessaire  pour  la  commodité  de  l'opérateur;  l'oiseau 
est  retenu  en  place  au  moyen  des  ficelles  que  nous  venons  de  mentionner,  les- 
quelles portent  à  une  extrémité  des  crochets  de  fil  de  fer  qui  se  fixent  autour  des 
pattes  et  des  ailes,  et  des  poids  à  l'autre  extrémité  pour  tenir  le  sujet  bien  allongé 
pour  l'opération. 

La  préparation  des  oiseaux 

Les  cochets  à  chaponner  doivent  être  tenus  isolés  dans  un  parquet  propre,  et 
laissés  sans  nourriture  pendant  vingt-quatre  ou  trente-six  heures  avant  l'opé- 
ration et  sans  eau  pendant  les  douze  dernières  heures.  Cette  période  de  jeûne 
sert  à  vider  les  intestins  et  l'opération  se  fait  plus  aisément.  Le  meilleur  système 
est  de  mettre  les  cochets  dans  le  parquet  le  soir;  on  les  y  tient  enfermés  pendant 
trente-six  heures  et  l'opération  se  fait  le  matin  du  deuxième  jour. 


Fig.  2. — Instruments  et  table  de  chaponnage 
(vue  de  côté) 
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L'opération 

La  table  d'opération  est  mise  dehors,  dans  un  endroit  abrité,  mais  de  façon 

à  ce  que  les  rayons  du  soleil  tombent  directement  sur  elle.  L'oiseau  est  étendu 
sur  la  table,  sur  le  côté,  le  dos  tourné  du  côté  opposé  à  l'opérateur.  La  ficelle  qui 
lie  les  ailes  est  passée  en  boucle  par-dessus  un  clou  sur  le  bord  de  la  table,  et  une 
autre  ficelle  liant  les  pattes  est,  de  même,  enroulée  autour  d'un  clou  sur  le  bord 
opposé  de  la  table,  à  une  distance  et  à  un  angle  suffisants  pour  que  les  poids  qui 
pendent  librement  de  chaque  côté  de  la  table  servent  à  immobiliser  l'oiseau  et  à 
allonger  le  corps  autant  que  possible.  On  arrache  ensuite  les  plumes  du  voisinage 
(\v^  deux  dernières  côtes,  on  aplatit  les  plumes  voisine-  ci  on  lave  la  partie 
dénudée  de  la  peau  au  moyen  d'une  éponge  propre  ou  d'un  morceau  de  coton 
hydrophile  trempé  dans  une  faible  solution  désinfectante.  On  tire  ensuite  avec 
la  main  gauche  la  peau  vers  la  hanche  et  l'on  cherche  du  doigt  l'intervalle  entre 
les  deux  dernières  côtes. 


FlG.   4. — -La   ligne   pointillée    indique   l'endroit    de    l'incision    entre 
les  deux  dernières  côtes 


L'opérateur  saisit  alors  le  couteau  de  la  main  droite,  entre  le  pouce  et 
l'index,  en  ne  laissant  exposé  qu'environ  un  quart  de  pouce  de  la  lame.  En  s'y 
prenant  de  cette  manière,  il  ne  risque  pas  d'enfoncer  le  couteau  jusqu'aux  organes 
internes  et  de  les  blesser.  Le  couteau  est  placé  entre  les  côtes  à  environ  un 
demi-pouce  ou  trois  quarts  de  pouce  au-dessous  de  l'épine  dorsale.  L'opérateur 
fait  une  incision  d'environ  un  pouce  de  longueur,  en  tirant  le  couteau  vers  lui,  en 
ayant  soin  de  suivre  la  courbe  des  côtes.  La  position  des  côtes  et  le  bon  endroit 
pour  faire  l'incision  sont  montrés  à  la  Fig.  4.  On  insère  alors  l'extenseur  et  on 
ouvre  l'incision  le  plus  possible  sans  déchirer  la  chair.  On  voit  une  membrane 
mince  transparente,  qui  recouvre  les  intestins;  c'est  le  mésentère.  On  déchire 
cette  membrane  au  moyen  du  crochet,  laissant  une  ouverture  directe  dans  la 
cavité  du  corps  par  laquelle  on  peut  voir  le  testicule  supérieur,  juste  au-dessous 
de  l'extrémité  antérieure  du  rein.  La  grosseur  de  ce  testicule  varie  quelque  peu, 
de  même  que  sa  forme  et  sa  couleur.  Généralement  il  est  beaucoup  plus  gros 
qu'un  grain  de  blé,  il  a  la  forme  d'une  fève  et  est  gris  jaunâtre  de  couleur. 
Souvent,  on  trouve  des  testicules  partiellement  ou  complètement  noirs.  Cette 
coloration  est  causée  par  la  présence  de  granules  de  pigment  dans  l'organe.     Ce 


pigment  n'est  pas  une  indication  de  maladie;  ces  testicules  noirs  se  développent 
normalement  et  fonctionnent  parfaitement  chez  les  coqs  adultes.  A  maturité 
cependant  le  pigment  n'existe  plus  ou  il  n'y  en  a  plus  que  de  si  petites  quantités 
qu'il  est  invisible  à  l'œil  nu.  Parfois  on  trouve  i\v<  testicules  très  étroits 
allongés.  L'opérateur  doit  apprendre  à  reconnaître  parfaitement  les  testicules 
de  toute  forme  et  de  toute  rouleur.  Le  testicule  inférieur  est  juste  au-desS0US 
du  supérieur:  on  peut  le  voir  en  soulevant  le  premier.  Les  opérateurs  expéri- 
mentés peuvent  enlever  les  deux  testicules  d'un  même  côté  mais  le  débutant 
fera  bien  de  pratiquer  une  incision  sur  les  deux  cotés  et  d'enlever  un  testicule  par 
chaque  incision. 


FiG.  5.-    Extenseur  en  place 

On  insère  alors  les  pinces  dans  l'ouverture  pour  saisir  le  testicule.  Si  ces 
pinces  sont  de  type  à  fermeture,  il  faut  avoir  soin  d'écarter  un  peu  le  testicule 
du  dos  en  le  tirant  avant  de  le  saisir.  C'est  là  un  détail  très  important,  car  on 
est  très  exposé  à  saisir  la  grosse  veine  qui  est  près  du  dos  (Mitre  les  deux  testicules, 
et  BÎ  cette  veine  se  rompt  l'oiseau  perd  immédiatement  tout  son  sang.  Les  pinces 
f «liant  le  testicule  sont  maintenant  retirées  à  travers  l'incision  par  un  mouve- 
ment de  for-ion,  en  déchirant  le.-  vaisseaux  du  san^  et  les  cordons  spermatiques. 
Les  membranes  séreuses  qui  entourent  les  testicules  s'allongent  généralement  et 
-ont  retirées  à  travers  l'incision  avec  le  testicule.  Ce  n'est  pas  là  le  cordon. 
comme  on  le  suppose  généralement,  <■'  on  peut  les  trancher  avec  le  couteau  en 
laissant  la  partie  attachée  retomber  dans  la  cavité  du  corps.  On  enlève  ensuite 
l'extenseur,    la    peau    reprend    sa    position    normale,    bouchant    ainsi    l'ouvert  un 
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directe  dans  la  cavité  du  corps.  Il  est  inutile  de  faire  des  points  de  suture  pour 
fermer  la  plaie.  On  retourne  l'oiseau,  on  fait  une  incision  semblable  de  l'autre 
côté  et  on  enlève  l'autre  testicule  de  la  même  façon.  L'opération  est  très  simple; 
il  est  même  rare  que  les  débutants  perdent  beaucoup  d'oiseaux  et  les  opérateurs 
expérimentés  vont  très  vite  et  n'ont  que  relativement  peu  de  pertes. 


Fig.    6. — Enlèvement    du    testicule 


Traitement  après  l'opération 

Les  oiseaux  qui  viennent  d'être  opérés  sont  mis  sous  observation  pendant 
quelques  jours,  de  préférence  dans  un  parquet  sans  juchoirs.  On  peut  les  nourrir 
immédiatement  au  moyen  d'aliments  mous,  pâtée  et  liquide,  pendant  un  jour 
ou  deux. 

Parfois  un  gonflement  se  produit  lorsque  l'incision  de  la  peau  se  cicatrise 
avant  celle  de  la  chair  entre  les  côtes;  il  est  causé  par  l'air  sortant  des  sacs  d'air 
dans  la  cavité  du  corps  et  qui  s'accumule  sous  la  peau,  dans  l'espace  entre  la  chair 
et  la  peau,  faisant  gonfler  celle-ci  comme  un  ballon.  Ce  gonflement  disparaît 
dès  que  l'incision  à  travers  la  chair  est  cicatrisée.  S'il  grossissait  au  point  de 
gêner  les  mouvements  du  chapon,  on  pourrait  fendre  la  peau  avec  un  instrument 
tranchant  pour  que  l'air  puisse  en  sortir. 

Les  chiffres  suivants  donnent  les  résultats  d'une  expérience  conduite  à  la 
Ferme  expérimentale  centrale  sur  la  croissance  et  l'engraissement  des  chapons 
des  races  Plymouth  Rock  barrée,  Leghorn  et  croisées: — 


EXPÉRIENCE  SUR  LA  CROISSANCE  ET  L'ENGRAISSEMENT  DE  CHAPONS  DES  RA<  !ES 

ROCK,  LEGHORN  ET  CROISÉES 


I  );ur  de  la  pesée 


Juillet 

7 


Août 
i 


Septem- 
bre 1 


Septem- 
bre 29 


<  octobre 

27 


Novem- 
bre  24 


Age  en  Bemaines 

Poids  moyen,  en  Livres. 


(1)  Augmentation  tic  poids 
par  période  de  quatre 
semaines,  en  livres 


Rocks. .    . 
(  Iroisês 
Leghorns. 

Rocks. . . . 
( Iroisés. 

Leghorns. 


Nourriture   par  oiseau   par 

période,  en  livres 


2  Quantité  totale  de  nour- 
riture par  oiseau  à  partir 
de  réclosion,  en  livres 


Rocks. . .  . 
Croisés. .  . 
Leghorns. 


(3)  Nourriture  par  livre 
d'augmentation  de  poids 
par  période,  en  livres 


4)  Coût  de  la  nourriture 
par  livre  d'augmentation 
par  période,  en  livres 


Rocks 

Croisés. .  .  . 
Leghorns. . 


Rocks. . .  . 
Croisés. .  . 
Leghorns . 


(  'oût  de  la  nourriture  par 
livre  à  différents  âges,  en 
cents 


Rocks. . . . 
Croisés. .  . 
Leghorns. 


Rocks. . . . 
Croisés. . . 
Leghorns. 


1-61 
1-70 
1-51 


518 
5-49 

4-88 


12J 

2-74 

2-78 
2-4.5 


113 
108 
0-95 


3  •  64 
3-49 

2-91 


8-82 
8-98 
7-79 


3-22 
3-23 
3-23 


4-8 
4-8 
4-8 


16J 

396 
3-92 

3-40 


1-22 
1-14 
0-95 


5*77 

6-18 
5-65 


14-58 
1516 
13-44 


4-69 
5-42 
5-95 


70 

8-1 
8-9 


5-5 
5-8 
5-9 


20  i 

509 
508 
419 


113 
116 

0-79 


6-80 
7-26 
6-34 


21-39 
22-42 

19-78 


602 
6-26 
8-02 


90 
9-4 

120 


6-3 
6-6 
71 


24  i 

5-96 
5-67 
4-65 


0-87 
0-59 
0-46 


7-46 
711 
5-45 


28-85 
29-53 
25-23 


5-58 
12  05 
11-84 


12-9 
181 
17-8 


7-3 

7-8 
8-1 


28  i 

7-27 
6-79 
5-39 


L-31 

112 
0-74 


110 
1117 
9-52 


39-85 
40-70 
34-75 


8-40 

9-97 

12-87 


16-8 
19-9 
25-7 


90 

9-8 

10-6 


(1)  Pendant  la  période  finissant  le  27  octobre,  les  oiseaux  ont  légèrement  maigri,  sans  doute  à  cause 
d'une  légère  attaque  de  bronchite. 

(2)  On  suppose  qu'entre  l'éclosion  et  le  commencement  de  l'essai,  la  consommation  de  nourriture  par 
livre  d'accroissement  de  poids  a  été  la  même  que  pendant  la  première  période  de  l'essai. 

(3)  La  quantité  de  nourriture  requise  par  livre  d'augmentation  de  poids  a  beaucoup  augmenté  avec 
l'âge,  spécialement  chez  les  Leghorns  et  les  sujets  croisés.  Cependant  les  oiseaux  font  propor- 
tionnellement plus  de  chair.  Par  exemple,  il  n'y  a  qu'environ  50  pour  cent  de  la  chair  d'un  poulet 
de  gril  qui  soit  comestible,  tandis  qu'il  y  en  a  environ  70  pour  cent  chez  un  chapon  engraissé. 

(4)  La  nourriture  pour  les  périodes  de  croissance  coûte  lèc.  la  livre,  et  pour  la  dernière  période,  ou 
la  période  d'engraissement,  2c.  la  livre. 
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Etiquetés,  mis   en   caisse   et   prêts  pour  le   commerce  d'exportation   sur 
le  marché  local.     Noter  la  qualité  et  le  fini. 
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